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Escric aquest treball sense cap mena de
pretensió. És potser el més senzill i humil que he
redactat fins al dia d’avui. Això es deu bàsicament
al tema, ja de per si proper i de poca transcendència;
però també pel fet que em limito a transmetre
vivències de membres de la meva família, expe-
riències que fidelment transcric sense cap voluntat
de comentar o puntualitzar, amb la sorpresa i la
il·lusió de qui aprèn quelcom que li és molt proper
però que desconeixia completament. Parlar del
menjar de casa meva m’ha permès descobrir
aspectes de la quotidianitat de la meva llar que
desconeixia i que mai no m’havia plantejat. M’ha
mostrat una mica més nítida la història de part de
la meva família, d’aquells que tinc més a prop, que
potser hauria passat desapercebuda amb els anys
i que un cop haurien faltat els meus, per inexorable
llei de vida, s’hauria perdut irremeiablement aquesta
memòria.
Tot seguit Xavier Alarcón i Campdepadrós, membre de l’equip del Museu Arxiu de Santa
Maria, explica què menjaven a casa seva en les dècades dels cinquanta i seixanta del passat segle.
A partir dels records dels seus familiars, relaciona la manera de cuinar, els àpats, on
compraven els aliments, tot arrodonit amb un interessant anecdotari.
EL MENJAR DE LA MEVA FAMÍLIA
TOT EXPLICANT LA FAMÍLIA
Abans de parlar de menjar, però, haig de
fer cinc cèntims d’història de casa meva. La
família de la meva mare, els Campdepadrós, la
tinc documentada des de temps molt reculats.
Originària del mas Camp, de Caldes de Montbui,
a finals del segle XVII la nostra branca va passar
a viure a la vila d’Arenys de Mar. Al cap de
dos segles i escaig, a principis del segle XX, el
meu besavi va passar a viure d’Arenys a Mataró.
Aquestes dades, les he pogut anar investigant jo
mateix gràcies al fet que els registres parroquials
d’Arenys de Mar es varen salvar de la Guerra
Civil i són consultables. Tot i amb això, encara
que la nissaga sigui molt antiga, la memòria
familiar és molt curta, pels fets que ara tot seguit
descriuré.
El meu besavi, Ramon Camp-
depadrós i Torras, va venir a Mataró a
treballar de jornaler, com molts d’altres
en aquella època, quan la ciutat creixia
gràcies a la industrialització. Acabaria
treballant de paleta, curiosament com
molts d’altres Campdepadrós que tam-
bé varen baixar d’Arenys, i que estaven
relacionats amb els oficis de la cons-
trucció. Aquí va conèixer la que seria
la seva esposa, Maria Pla i Serra, una
joveneta filla de Malgrat, que suposo
que també baixaria a Mataró per cercar
feina.  Tots dos eren d’origen molt
humil. Es varen casar a la parròquia
de Sant Josep l’any 1907. Ell tenia 43
anys i ella  30; hi havia una certa
diferència d’edat entre els dos. Deien
que ella era molt guapa, de pell bruna,
d’una bellesa com agitanada. Quan el
matrimoni anava junt pel carrer sem-
blaven més aviat pare i filla, i en Ramon
Casa del Carrer Sant Francesc de Paula, núm. 59.
Aquest domicili va ser el primer on va viure la meva familia a Mataró.
Hi va néixer el meu avi Artur i va morir el meu besavi Ramon.
Fotografia Xavier Alarcón.
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semblava l’avi dels
seus fills. Vivien de
lloguer al carrer de
Sant Francesc de
Paula núm. 59, on
aviat va néixer l’oncle-
avi Llorenç, l’any
1909, i més tard, l’any
1916 el meu avi Artur
(escr ic Artur  per
correcció ortogràfica,




La idea que ens
ha arribat és que de
petits els dos germans
varen treballar de va-
lent. Gràcies al ferro-
carril es podia treba-
llar carregant i descarregant els vagons i trans-
portant les mercaderies, patates, carbó, etc...
També col·laboraven amb els pescadors de baix a
mar, sobretot a l'hora d’estirar les amarres per
arrossegar les barques a l’arena, així com d’altres
tasques marineres. Això explicaria el fet que el
meu avi tingués contactes amb el món dels
pescadors i també dels traginers.
El meu besavi Ramon morí el novembre de
l’any 1931 als 67 anys. Llavors en Llorenç, que tot
just s’acabava de casar, tenia 22 anys i l’Artur,
15. De la besàvia, no en sabem res. Després de
l’any 1932, en què ella comprà el nínxol familiar,
va marxar de Mataró i va desaparèixer.
Suposem que la infantesa dels dos germans
no seria gaire fàcil. Bàsicament per aquest motiu,
mai no en van parlar, i la memòria familiar
s’estroncà en aquest punt. Desconeixem tot el que
té a veure amb la infància i joventut del meu avi,
ja que aquest ni tan sols comentava res a la seva
dona ni als seus fills.
L’oncle-avi Llorenç es casà el març de l’any
1931 amb Ramona Cebrià i Noè, de Cabrera de
Mar, i ben aviat anaren de lloguer a una casa del
carrer de Sant Sadurní, on naixerien el fills, en
Llorenç, arquitecte, i la seva germana Ramona. El
meu avi Artur els acompanyà, i visqué amb ells
una temporada, fins que va conèixer la meva àvia,
Justa Rubio Villada, nascuda a Palència. L’àvia
treballava de cuinera per a una família important
del carrer Barcelona, els Viladevall, que eren
metges. La va festejar, es varen casar i varen
anar a viure junts.
Llavors l’avi Artur ja
treballava de paleta
amb el seu germà.
Primer visqueren en
un pis de lloguer del
carrer Sant Antoni, on
compartien bany i
també cuina, i on va
néixer el meu oncle,
de nom Artur. Més
tard, l’any 1951, es
traslladaren, també
de lloguer, a la casa
del Camí dels Caput-
xins, que el meu avi
havia edificat per a
la família Homs, on
va néixer  la meva
mare, Aurora, i on
encara vivim.
A l'hora de parlar del menjar dels Camp-
depadrós, tinc tres fonts. La meva mare Aurora, el
meu oncle Artur i el cosí d’ambdós, en Llorenç.
Els dos primers em parlen de casa meva al Camí
dels Caputxins i en Llorenç de casa seva, al carrer
de Sant Sadurní. Per raons lògiques, el període de
temps abraça de finals dels anys 40 fins als anys
60 del segle XX, que és el que queda del seu
record.
EL DIA A DIA
Abans d’abordar el dia a dia, vull remarcar
un punt important. En cap moment hi ha la
percepció que a la família de la meva mare s’hi
hagi passat gana. Era una família molt humil i molt
senzilla, sense luxes ni pretensions, però amb les
necessitats bàsiques cobertes. La primera post-
guerra es començava a esvair. En Llorenç recorda
molt vagament les cartilles de racionament del
primer franquisme, que van desaparèixer de Mataró
entre els anys 1948 i 1950.
Abans d’aquesta època, durant els primers
anys de postguerra, sí que hi havia una mala
alimentació, on sobretot mancaven les proteïnes.
Un dels plats més típics d’aquells anys 40 eren les
farinetes. En Llorenç recorda que al carrer Sant
Sadurní hi havia unes veïnes que es feien molt
amb la Ramona, la mare d’en Llorenç. Eren una
mare amb dues filles i també la sogra d’ella. Alguna
vegada que la Ramona havia estat malalta i no
podia fer-se càrrec dels nens, en Llorenç anava a
casa d’aquestes dones, que li donaven farinetes
Els meus avis Artur Campdepadrós i Pla i Justa Rubio Villada.
Són fotografies contemporànies al seu casament (any 1945).
Arxiu família Alarcón i Campdepadrós.
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per dinar. Aquelles dones n’estaven fartes de
menjar farinetes, encara qu, a en Llorenç, li
agradaven.
El dia a dia culinari de casa meva començava
amb l’esmorzar. L’àvia Justa tenia la roba a punt
per als dos fills, i un cop vestits prenien pràcticament
sempre un got de llet ben calenta per al desdejuni,
normalment sol, a vegades acompanyat d’un mos
de pa. Aquest costum, encara l’he arribat a patir
jo, quan abans d’anar a col·legi l’àvia em feia
prendre un got de llet ben bullent, amb la
consegüent puntada de peu a l’estómac que això
em produïa. Després marxaven a col·legi i l’àvia
els feia un entrepà per a l’estona d’esbarjo, gairebé
sempre de truita d’ous. En aquella època ja hi
havia xoriço per fer els entrepans, el xoriço vermell
era bastant barat, però es considerava més aviat
un costum dels andalusos. Els entrepans gairebé
sempre eren de truita.
El meu oncle anava als Escolapis, la meva
mare al Col·legi Mare de Déu del Pilar, actualment
Angeleta Ferrer. En aquells moments, a finals dels
anys cinquanta, als Escolapis ja no es cantava
l’himne Cara al sol. Això sí, havien d’assistir a
missa diària. On encara es cantava el Cara al sol
era als col·legis nacionals i altres col·legis, com
per exemple el del senyor Benet, l’Acadèmia
Balmes de la plaça dels Bous. En Llorenç recorda
que en aquests col·legis es repartia esmorzar entre
els nens, llet en pols americana, formatge, pa amb
xocolata, etc...
La tornada de col·legi anava lligada amb el
dinar. El dinar era variat, però dintre d’uns límits.
Estaves condicionat al menjar que tinguessis
disponible en aquell moment, al menjar de
temporada, i no hi havia més. Eren dinars d’un sol
plat, on hi havia la vianda, la patata o els llegums,
i el tall, la carn o el peix. Com a molt es podia
acompanyar el plat del dinar amb una plata de
verdura per anar espigolant de forma compartida.
Eren uns dinars on hi havia poca carn, abundava
més aviat el peix. L'única carn que sovintejava
una mica pels plats de casa meva era el pollastre,
i no totes les parts del pollastre.
El peix solia ser blau. Moltes vegades el
pescava el meu avi, d’altres l’anaven a buscar a
les peixateres. La varietat de peix que hi havia en
aquella època era gairebé infinita; els plats de casa
meva i de can Llorenç solien veure barats, aranyes,
seitons, arengades, alguna sardina, mabres, sards,
senyoretes, rogers, pagells, congres,... però dintre
del ram del peix el rei era, sens dubte, el bacallà.
El bacallà es combinava amb gairebé tot, amanides,
llegums, arròs... i sobretot amb patates. Amb el
bacallà també es feien bunyols, però sobretot
crispells, que era bacallà trinxat, condimentat amb
una picada d’all i julivert, es feia una bola amb
farina i ou i es fregia.
Les patates eren l’acompanyament quotidià
dels dinars de casa, sovint bullides. La verdura
també era bastant abundant. Al meu avi Artur, li
agradava molt l’amanida d’escarola i també la col
bullida. Ah! Sense oblidar-me, és clar, del pa amb
tomàquet, que també era molt quotidià. L’escudella
també existia, però molt pobreta en comparació
amb el que ara estem acostumats.
La beguda dels àpats solia ser l’aigua i el vi,
gairebé sempre de la comarca. Era un tipus de vi
novell molt fluix, de molt poca graduació. La gent
el prenia gairebé com si fos aigua. De fet, els
jornalers solien endur-se barrilets i bótes de dos
litres per passar el dia, i no s’emborratxaven pas.
Era un vi que es picava ràpid i no es podia conservar
gaire temps, era de consum anual.
Les postres eren escasses i bàsicament es
limitaven a la fruita del temps. Al mes de juny hi
havia maduixes, pel setembre hi havia raïm. A
l’hivern abundava la taronja sangonosa, que era
petita però bastant dolça, que pel seu color tacat
era més barata que la taronja normal. Les fruites
tropicals, plàtans, pinyes, i d’altres, eren molt cares.
Les postres làctiques tampoc abundaven gaire. La
meva àvia feia crema de Sant Josep a vegades.
Més tard vindrien els flams en pols, marques Potax
i El Mandarín. Els pastissos eren prohibitius. El
iogurt era un luxe rar.
De fet, amb el iogurt el meu oncle explica
una divertida història. A la cantonada de la Riera
amb carrer Nou, enfront de la farmàcia Pasqual,
hi havia una botiga de queviures, uns ultramarins
regentats per una família que es deia Coll. Tenia
dos aparadors; en el primer hi havia joguines i
d’altres objectes, en el segon hi havia menjar. Un
dia tornaven de col·legi el meu oncle amb un amic
seu que es deia Palacios, tindrien llavors deu o
onze anys, i varen veure a l’aparador un iogurt
marca Danone, de vidre, destacat enmig de plàtans.
Tots dos nens es quedaren bocabadats mirant
l’aparador. El meu oncle no havia vist mai un
Danone i va preguntar-se en veu alta, que bo que
deuria ser allò? I el company va afegir-hi, no ho
sé, no n’he menjat mai. Al cap d’un moment l’amic
li va preguntar al meu oncle i això del Danone, què
deu ser? Llavors el meu oncle es va adonar que
mentre ell parlava del iogurt, l’altre parlava dels
plàtans.
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Arran d’aquell dia, el meu oncle va tenir
sempre la curiositat de saber què era un Danone.
Fins que  un dia que va agafar la grip, quan la
meva àvia li preguntà si necessitava o volia res, ell
va dir que volia un Danone. I l’àvia li va comprar.
El iogurt Danone a casa només es comprava quan
el meu oncle estava malalt, no tant per les seves
virtuts sanadores, sinó per fer content el nen.
El berenar era més aviat un àpat de nens. Solia
ser sempre una o dues llesques de pa, combinat amb
vi i sucre, o amb oli i sucre. En dies de més festa a
vegades també hi havia pa amb confitura de tres
colors o pa amb xocolata. Una variant de gent rica
era el pa amb mantega i sucre, però a casa no n’hi
havia gaire, d’això, perquè la mantega era cara. La
xocolata era de marca. Primer hi havia les xocolates
Ametller i Torras; més endavant aparegueren la Nestlé,
la Suchard i la Elgorriaga.
Al sopar, li passava com al dinar. Era variat
dintre d’uns límits. Hi havia un sol plat, acompanyat
sovint amb una amanida, feta amb escarola, api o
enciam. En el sopar hi solia haver peix, normalment
peix blau, sobretot per als nens, encara que al meu
oncle no li agradava gens. Per això la meva àvia
solia fer croquetes de peix, així enganyava una
mica el paladar dels nens. També hi havia molt
llegum. Un plat típic per a sopar eren els pèsols
indians amb arròs, o les faves crues amb pa.
Però la reina dels sopars era la sopa. Hi havia
la típica sopa de pa, acompanyada a vegades de
fideus de cabell d’àngel. Una variant era la sopa
de farigola escaldada amb pa. El brou bàsicament
era de verdures, el brou de pollastre es considerava
de malalts. La sopa, però, tenia el problema que no
es podia conservar gaire temps. Es picava de
seguida. Encara recordo a vegades la cara de rebuig
del meu avi quan la sopa es picava, mentre cridava
«aquesta sopa està agra!».
Després del sopar, a dormir i fins a l’endemà,
on es repetia la mateixa rutina.
ÀPATS PER CIRCUMSTÀNCIES EXTRAOR-
DINÀRIES
El calendari festiu, pel que fa al menjar, es
limitava a fer àpats més grossos per les grans
solemnitats; ara sí, amb més presència de carn.
Quan la meva àvia volia fer tiberi, agafava el seu
receptari de cuina i s’hi lluïa una mica més. Solia
fer patates «a la importància», que eren patates
tallades a grans rodanxes, arrebossades amb ou i
farina i cuites amb una salseta especial. També
feia patates farcides de carn, alguna vegada
calamars farcits, canelons de pollastre i conill rostit,
i tall rodó farcit de truita d’ous.
Per les festes grosses també es solia prendre
conyac, sobretot per Nadal, que feia fred. El
conyac era al detall, però no per això era dolent.
El conyac envasat era molt més car. S’ha de tenir
present que, fora de les grans festes, a casa no es
prenia alcohol. Es prenia al bar.
També hi havia  els actes familiars
extraordinaris. El meu oncle recorda perfec-
tament el menú del dia de la Primera Comunió
de la meva mare, l’any 1963. L’àpat es va
celebrar a casa i va consistir en sopa de rap i
canelons. Per acompanyar hi havia el vi de rigor.
En acabar, es va prendre cafè marca Manigua,
comprat a la plaça de Santa Maria, i com a
detall final una copa de cava, marca Calixtus,
comprat al Celler Montserrat
L’alimentació variava quan les persones
emmalaltien. En Llorenç recorda que el pernil dolç
i el formatge es menjaven quan un estava malalt,
per a refer-se. I no qualsevol tipus de formatge, ja
Receptari de la meva àvia.
Arxiu família Alarcón i Campdepadrós.
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que el formatge manxec era un luxe escàs i de
gent molt rica. Hi havia tot un seguit de remeis
casolans més o menys efectius per refer el pacient.
En primer lloc, hi havia les infusions, bàsicament
d’herbes boscanes del voltant. A casa abundava
l’aigua de farigola i l’aigua d’eucaliptus. Si es volien
infusions d’altres herbes més exòtiques s’havien
de comprar a l’herborista, i eren cares. També hi
havia els reconstituents, bàsicament el vi de quina.
Una variant casolana que es prenia a casa era el
vi negre, cuit amb sucre desfet, amb una mica
d’aigua de farigola.
El meu avi dominava una tècnica molt
curiosa que era la de tallar la inflamació de les
angines amb unes fregues amb oli d’oliva als
canells. No sé fins a quin punt era una cura real
o era una distracció per al malalt, però el cert
és que a mi mateix m’ho feia quan era petit, i
certament tenia la sensació que les angines no
em feien tant de mal.
El meu oncle Artur, quan tenia quatre o
cinc anys, va enxampar una grip molt forta que
va fer patir per la seva vida. La meva àvia el va
portar  a l metge i aquest  li va  recomanar
penicil·lina. Com que la meva àvia treballava
aleshores per can Planas, el farmacèutic de la
plaça de Cuba, no va tenir problemes per
aconseguir la penicil·lina, encara que fos escassa
i cara; la meva àvia la pagava a poc a poc. La
grip va marxar ,  però varen donar  tanta
penicil·lina al meu oncle que el varen afeblir
moltíssim, fins al punt que el donaven per mort.
El meu oncle no es refeia, fins a l’extrem que
la meva àvia li va fer fer una fotografia per
repartir com a record entre els amics i coneguts,
per si passava el pitjor. Tot i amb això, mai no
van perdre l’esperança del tot. Van portar el
meu oncle a diferents metges, el Dr. Mitjà i el
Dr. Bufí, del carrer de Lepanto, i el Dr. Viadé,
del carrer  de Santa  Marta .  Aquest  últ im
recomanà a la meva àvia que donés carn de
cavall al meu oncle.
La carn de cavall era escassa i cara, i
gairebé la consideraven com una medicina pel
seu alt component de proteïnes. El metge receptà
al meu oncle que mengés una lliura de carn de
cavall a la setmana. Va menjar-la gairebé fins
als tretze anys. També li recomanaren un canvi
d’aires, i els meus avis van enviar el meu oncle
a Palència, a casa d’unes germanes de la meva
àvia. Les ties es posaven molt nervioses perquè
el nen parlava en català i no l’entenien, i no
parava de demanar pa amb tomàquet.
L’ADQUISICIÓ DELS ALIMENTS
L’adquisició dels queviures i provisions mereix
un capítol sencer. Encara que el procediment bàsic
fos anar a comprar-los a la botiga, si fa no fa com
ara, els costums a l'hora de fer les compres ha
canviat bastant en aquests cinquanta anys.
En primer lloc, i encara que no es pugui
considerar ben bé un aliment, hi havia l’abastament
de l’aigua. A casa meva vam tenir la sort de tenir
aigua corrent des d’un bon principi, de manera que
mai no es va haver d’anar a buscar-la amb càntirs
o garrafes a la font, com encara succeïa en algunes
llars de nova construcció a la perifèria de Mataró.
Això es deu al fet que en el contracte de lloguer
també hi anava inclòs el dret d’aigua de mina. La
nostra venia de la font del Pericó, que més tard
administraria el Sr. Fradera de l’aigua. A casa,
l’aigua de mina va durar molts anys, fins a la nova
canalització que féu la companyia Aigües de
Mataró, i que anul·là totes les antigues fonts
naturals.
La llet es comprava directament al vaquer;
tu mateix portaves les lleteres d’alumini i te les
omplien. En el cas de casa anaven a un pagès
que es deia Jordi i que també tenia vaques. A
Mataró hi havia grans vaqueries. N'hi havia una
enfront del Parc Central, al capdamunt de la
Riera; també n'hi havia una al final del camí de
la Geganta, i una altra al final del Camí Fondo,
aleshores carrer Clavé. Més tard arribaren les
primeres marques de llet emvasada, lògicament
en ampolles de vidre. Primer fou la Ram, després
vingueren la Rania i la Letel.
Els ous eren de casa, ja que teníem al pati un
galliner amb cinc o set gallines ponedores. Eren
ous de consum propi, no eren per vendre’ls.
El pa s’adquiria als forns. A Mataró en aquella
època hi havia dos forns principals que es feien la
competència. El primer era el forn del carrer de
Balmes, propi de les Panaderías Reunidas de Mataró,
amb botigues repartidores a tota la ciutat, i que gaudí
d’un gairebé monopoli.  El segon era el Forn Maresme
(inaugurat l’any 1960), establiment que encara
subsisteix al carrer de Barcelona.
Encara que el meu avi i el seu germà
s’entretenien tenint cura d'un petit hortet que tenien
en el marge d’un camí (on ara hi ha el Mataró
Park), el gruix de les verdures s’adquirien al mercat.
A casa meva solien anar a la plaça Xica, que
aleshores era com un supermercat al mig del carrer.
Les compres de casa es solien fer en dissabte, si
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fa no fa com la resta de Mataró. El meu oncle
Artur acompanyava la meva àvia a comprar, i
portava un mocador de fer farcells, estampat de
quadres marronosos que servia per  dur els
queviures per a la família, a més a més del menjar
dels conills. L’àvia solia anar a algunes botigues
en concret. El meu oncle Artur recorda noms de
parades de verdures. Hi havia la parada de la
Tuietes, la parada de can Puça que era una casa
de pagès de les Cinc Sènies (si fa no fa on ara
hi ha el Tennis Maresme). El meu avi els va
instal·lar la canalització de l’aigua i hi havia una
coneixença. El fill de can Puça, Joan Puig,
després fundaria les Autoescoles Maresme.
En Llorenç recorda les botigues de
comestibles que hi havia per la seva zona. Cada
carrer tenia dues o tres botigues. Només a la
banda de dalt del carrer d'Argentona n’hi havia
cinc o sis. Anar a comprar a la botiga tenia un
r itual propi.  Per  començar ,  no hi havia
pràcticament res envassat. Tot era al detall. Fins
i tot les ampolles de vi individuals van ser un
invent relativament modern. Per tant, tot s’havia
de pesar, tot s’havia de mesurar i posar en les
famoses paperines de paper. Els recipients per
als líquids se’ls portava cadascú de casa seva.
En aquestes botigues es compraven els llegums,
la pasta seca per a bullir, que amb prou feines
sortia dels macarrons, fideus i canelons, i en
menor mesura els condiments i espècies. Dic en
menor mesura perquè el menjar no era gaire
condimentat.
Al carrer de Sant Sadurní hi havia un botiguer
que es deia Jaume,
encara que tothom
el coneixia pel
motiu de Gaig. Era
un pagès que vivia
sol, d’aspecte dei-
xat i brut i amb un
caràcter de mil di-
monis. Venia vi,
que era bastant do-
lent, i quan era la
temporada venia
síndries i melons.
Tenia el carrer ate-
morit, fins al punt
que la gent can-
viava de vorera.
Fins i tot una vegada va disparar un tret a uns nois
que es burlaven d’ell.
També al mateix carrer Sant Sadurní, gairebé
a la cantonada del Caminet, hi havia la família
Cors, encara que el motiu de la casa era cal Tit.
En el local on guardava el carro i les eines, hi
tenien una cabra i la distracció dels vailets del
veïnat era obrir la porta per deixar escapar la cabra
i després torejar-la al mig del carrer. Una vegada,
a en Llorenç, la cabra li va donar un disgust de
mort, perquè quan va obrir la porta ja l’estava
esperant i va saltar corrents a perseguir-lo. Només
va tenir temps de fugir. La cabra el va empaitar
Caminet amunt i fins al carrer de Massevà, on van
aconseguir distreure-la.
La carn es comprava, òbviament, a les
carnisseries. La meva àvia anava a la parada de
la Sra. Teresa Pujolà, a la plaça de Cuba, que
era bastant famosa, i que tenia una altra botiga
a la plaça Xica, una mica més avall de la
cantonada de la Farmàcia Creu Blanca. Allí
comprava la carn de cavall per al meu oncle.
A casa hi havia una conillera amb una
dotzena de conills. L’àvia els alimentava amb
segó i amb fulles velles de col i d’altres. De la
mateixa manera que passava amb els ous, els
conills eren de consum propi. S’esperava que
estiguessin crescudets i es mataven per les festes
grosses, per la Palma, la Puríssima, per Nadal,
etc... Amb els conills, però, sorgí un problema i
és que la meva mare se’ls estimava molt. Quan
veia que a taula hi havia conill anava corrents al
La cuina de casa.
Fotografía
Xavier Alarcón.
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pati a contar-los i quan s’adonava que en faltava
un es posava molt trista i no en volia menjar.
El peix ja l’he referit abans. Era peix fresc
i bastant abundant. Al final del carrer de Sant
Antoni hi havia les barques dels pescadors. A
tothom qui els ajudava a arrossegar les barques
a l’arena els pescadors els regalaven una mica
de peix. De totes formes hi havia peixateries a
Mataró. A casa s’anava també a la plaça de
Cuba.
El vi de casa s’adquiria a un senyor que vivia
més amunt del carrer, que l’anomenaven Gregorio,
el Pocero, perquè el seu ofici era fer pous. Tenia
terres arrendades per on ara hi ha la Urbanització
de les Sureres, i cuidava vinyes. Quan era el temps
de la verema, molta gent anava a treballar a les
vinyes del voltant. Els nens també col·laboraven,
sobretot premsant el vi. El meu oncle es queixava
que els nens no cobraven cap jornal per fer les
tasques de veremar.
ELS ESTRIS DE LA CUINA I LES MANERES
DE CUINAR
Per entendre la cuina d’aquell moment és
important saber com es cuinava i amb quins
mitjans. La cuina de casa era molt senzilla, i
estava unida al menjador. La pica de rentar és
de marbre, i al costat hi havia el forat de la
cuina econòmica, ara ocupat per la cuina de gas.
Un altell i uns quants prestatges servien per tenir
tots els estris a la vista, que bàsicament eren
d’alumini, metall i fusta. El rebost, el teníem
repartit entre el pati, on es guardava la fruita i
la verdura i la pròpia cuina, on es guardaven els
líquids i els paquets de llegums, de pasta, etc.
La carn i el peix es guardava a la nevera. Els
coberts eren d’alpaca i la vaixella era de llauna
esmaltada, els típics plats blancs amb la vora
blava, i més tard també de vidre duralex.
En primer lloc s’ha de destacar el forn.
Variava molt la cuina depenent del tipus de forn
que es tingués, ja que això afectava el temps de
cocció de cada aliment. La cuina de carbó, la
famosa cuina econòmica era la primera que
recorden a casa. La de casa era de dos forats,
encara que n’hi havia de més grans. En Llorenç
recorda que algunes cuines tenien un serpentí
per escalfar l’aigua, que anava fins a l’aigüera.
Per la nevada del 1962, el meu oncle i la meva
mare s’escalfaven els peus posant-los sobre la
tapa oberta de la cuina. Aquest tipus de forn de
carbó produïa una cocció més lenta i inconstant.
El carbó era bàsic per poder cuinar. A Mataró
hi havia diverses carboneries on adquirir-ne: al
Camí Fondo, al Caminet, al carrer Sant Ramon,
al carrer Nou de les Caputxines, etc... L’àvia
també tenia un petit fogó de petroli, per a fets
puntuals, que cuinava més ràpid. El petroli
s’anava a comprar a can Batlle on ara hi ha la
residència d’avis de can Boada. La cuina de gas
no existia a l'extraradi de Mataró. No seria fins
als anys setanta quan es féu la xarxa de gas i
es començà a estendre per moltes cases. A casa
Estris varis de cuina de l’època dels avis.
El morter amb la mà de morter, l’obrellaunes, la cullereta de les
salses, el ferro per cremar el sucre de la crema catalana, i les lleteres
d’alumini amb què s’anava a buscar la llet.
Fotografia Xavier Alarcón.
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meva la cuina de gas butà va arribar a mitjans
dels seixanta, quan el meu oncle tenia catorze o
quinze anys. Aquest tipus de cuina es fabricava
a Mataró,  a  la  foner ia  Font del carrer
Cooperativa, la marca era Maxwell.
La manera de cuinar d’aquell moment era,
per norma general, poc elaborada. A casa meva
vam tenir la sort que la meva àvia era cuinera,
i sabia molts plats i molts trucs, però les dones
no tenien per què saber cuinar gaire. Podríem
resumir les tècniques de la cuina bàsica de casa
en dos tipus, bullir i rostir. El fregit era una
tècnica més moderna i cara .  Un plat  tan
aparentment vulgar com les patates fregides eren
tot un luxe en aquell moment.
S’ha de tenir present també que es solia
cuinar la tarda-nit pensant en l’endemà. Les
dones també treballaven, i a vegades les jornades
laborals eren tan llargues que no els quedava
gaire temps. Els homes no cuinaven pas, es
limitaven a menjar allò que la dona preparés.
Per últim, haig de fer referència a la nevera,
el lloc on guardar els aliments. No era pas un
element comú a totes les cases, n'hi havia moltes
que no en tenien. La primera nevera de casa la
van regalar al meu avi. No era pas elèctrica,
sinó que funcionava amb gel, i no era pas gaire
gran. A casa meva el gel es comprava a uns
venedors ambulants que el venien a pes, per
pessetes. En Llorenç el comprava a una botiga
del carrer d'Argentona.
La nevera elèctrica va ser una revolució. A
casa meva va arribar quan el meu oncle tenia
setze anys aproximadament, és a dir pels volts
de 1966. En dos o tres anys el canvi en els
costums alimentaris fou immens; tant que es pot
dir que marcà un abans i un després. El fet
d’allargar la vida dels aliments cuinats va trencar
la majoria d’horaris i de calendaris. És per això
que poso punt i final en aquest punt, ja que
l’època de la nevera és l’època en què jo visc.
            Xavier Alarcón i Campdepadrós
